Testversuche zu verarbeitungstechnischen Möglichkeiten von Blauem Wittling und Stöcker by Bußmann, B.
- 77 -
FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Testversuche zu verarbeitungstechnischen Möglichkeiten von 
Blauem Wittling und Stöcker 
Die 24. (69.) Reise der FFS "Walther Herwig" vom 6.1. bis 31.1. 1977 in die 
Gewässer westlich der Britischen Inseln und in die Biskaya sollte dazu beitra-
gen, zwei für den menschlichen Konsum bisher ungenutzte Fischarten auf ihre 
verarbeitungstechnischen Möglichkeiten zu prüfen: 
Blauer Wittling (Micromesistius poutassou) 
Stöcker (Trachurus trachurus) 
Bevor die industrielle Verarbeitung einer ungenutzten Fischart einsetzen kann, 
müssen eine Reihe von Fragen geklärt sein: 
- die bei jeder Fischart in Abhängigkeit vom Reifezyklus auftretenden Schwan-
kungen in der chemischen Zusammensetzung des Fleisches sind für verarbei-
tungstechnologische Probleme von Bedeutung, 
- die Eignung einer Fischart als Speisefisch wird durch die Lagerungsfähigkeit 
verschiedener möglicher Produkte während der handelsüblichen Zeitspanne 
bestimmt. 
Daher wurden während der Reise zu den folgenden Punkten Proben genommen 
und Untersuchungen vorbereitet: 
1) Lagerungsfähigkeit verschiedener Produkte 
Filet und Mus für Lagerungsversuche wurden in Platten zu je 8,5 kg gefroren 
und in beidseitig gewachsten Kartons verpackt. Für die Probennahme gelten 
die folgenden Voraussetzungen: Die Fische eines Probenansatzes müssen am 
gleichen Fangort in der gleichen Zeitspanne gefangen sein. Außerdem sollen 
sie dem gleichen Längen- und Gewichtsbereich angehören. 
Während der Lagerung bei Temperaturen, die auch für kommerzielle Ware üb-
lich sind (4 - 6 Mon. -280 C; 4 - 5 Mon. _24 0 C; 4 - 6 Mon. Zwischenhandel 
-180 C) sollen alle 2 Monate Proben für Qualitätstests entnommen werden. 
Beim Fischmus soll außerdem der Einfluß verschiedener Vorbehandlung 
(Waschen, Zusätze) auf die Haltbarkeit festgestellt werden. 
Daneben sollte geprüft werden, ob Salzen und anschließendes Marinieren für 
die zu untersuchenden Fischarten möglich ist. 
2) Vergleichende Untersuchungen über die Zusammensetzung des Fischfleisches 
Es ist bekannt, daß bei Blauen Wittlingen gleicher Länge starke Gewichtsschwan-
kungen auftreten, verbunden mit erheblichen Unterschieden in der Fleischkonsi-
stenz. Diese Gewichtsunterschiede scheinen nicht allein auf den Reifezyklus zu-
rückführbar zu sein, da am gleichen Fangplatz zu gleicher Zeit sehr schlanke 
und auch sehr fleischige Tiere gefangen wurden. 
Für vergleichende Untersuchungen über die Zusammensetzung des Fischfleisches 
wurde daher von den Fanggebieten nordöstlich der Färöers und in der Biskaya 
Material gesammelt. 
3) Behandlung der Fische an Bord vor der Verarbeitung und Einfluß dieser Vor-
behandlung auf die Qualität des Endproduktes 
Aus Kapazitätsangaben zum Prototyp einer Filetiermaschine für Blauen Wittling 
der Fa. Baader, Lübeck, und der zur Kostenabdeckung des Schiffes notwendigen 
Fischmenge ergibt sich, daß der Fang bis zur Verarbeitung bis zu S Std. an 
Bord liegt. Die damit verbundenen mechanischen Verletzungen der Fische (Zer--
drücken durch die Last des Fanges" Zerreiben in den Lagertanks) " beschleunigen 
denVerderbnisprozeß. 
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Die Auswirkungen verschiedener Vorbehandlungen der Fische während dieser 
Lagerzeit (Tauchen in Salzwasser, Tauchen in Essigsäurelösung, Lagerung 
auf Eis mit Salzzusatz) wurde geprüft. 
Diese Reise bot ferner die Möglichkeit, Blaue Wittlinge aus zwei räumlich von 
einander getrennten Seegebieten östlich der Färöers und der Biskaya verglei-
chen zu können. 
Die Tiere aus den homogenen Fängen nordöstlich der Färöer-Inseln (16.1. 77) 
standen noch am Beginn der Gonadenreifung und besaßen weißes Fleisch von 
fester Konsistenz. Tiere schlanker Körperform traten in diesen Fängen nicht 
auf. Die Fische waren bei einer durchschnittlichen Länge von 35 - 40 cm so 
fleischig, daß sie sich von Hand gut filetieren ließen, ohne die Bauchhöhle zu 
verletzen. Daher bot die schwarze Bauchhaut, die ohnehin mit dem Messer 
leicht abgestreift werden konnte, keine Schwierigkeiten. 
Ein Versuch, besonders große Fische auf der für Kabeljau bestimmten Baader 
188 (Firma Baader, Lübeck) zu filetieren, ergab brauchbare Filets. 
Während einer 24-stündigen Lagerung von Ganzfisch auf Eis wurde das Fleisch 
weicher, konnte aber noch filetiert werden. 
Die in der Biskaya gefangenen Tiere (24/25.1.1977) sind entsprechend ihrer 
geringeren Durchschnittslänge (17 cm) jünger als die Färöer-Wittlinge. Da 
die sehr weiche, wässrige Konsistenz des Fischfleisches das Schneiden von 
Filets sehr erschwerte, konnten die Fische nur geköpft und ausgenommen ein-
gefroren werden. Nach einer 24-stündigen Lagerung von Ganzfischen auf Eis 
zeigten die Bauchlappen eine gelblich-grünliche Verfärbung, die auf ausgelau-
fene Eingeweide zurückzuführen ist. Diese Blauen Wittlinge sind als Ganzfisch 
selbst bei OOC nicht längere Zeit an Bord lagerungs fähig. 
Fische aus beiden Gebieten wurden an Bord gebraten und verkostet. Dabei er-
gab sich. daß das Fleisch der Färöer-Wittlinge zart. fest und kurzfaserig war, 
d. h. in der Konsistenz dem Fleisch von Plattfischen nahekommt. Die kleinen 
aus der Biskaya stammenden Fische wurden ausgenommen, in Mehl gewälzt 
und in Fett schWimmend gebraten. ebenfalls als sehr wohlschmeckend empfun-
den. Allerdings kommen sie wegen der sehr geringen Körpergröße und der 
schlechten Haltbarkeit an Bord für die Verarbeitung zum Konsumfisch nicht in 
Frage. 
Filets des Färöer-Wittlings wurden leicht gesalzen (24 Stunden) und anschlies-
send in Essigtunke mit Gewürzen eingelegt. Eine Garzeit von 3 Tagen ergab 
weiße Filets von angenehm fester, aber zarter Konsistenz und mildem Ge-
schmack. Die Haltbarkeit dieses sehr wohlschmeckenden Produktes ist noch 
zu klären. 
Alle untersuchten Fische aus beiden Fanggebieten zeigten eine, bei Gadiden üb-
liche, Befallsquote an Nematoden in den Eingeweiden. Die Parasiten befanden 
sich vorwiegend in der Bauchhöhle, insbesondere auf der Leber. Ein Parasiten-
befall im Filet ist nicht beobachtet worden. 20 Fische des Färöer-Wittlings wur-
den auf Eis gelagert und nach 24 und 48 Stunden untersucht. Es zeigte sich, daß 
die Nematoden auch nach 48 Stunden noch nicht ins Fleisch übergewandert waren. 
Verlauf und Dauer der Totenstarre beeinflussen die Haltbarkeit des Fischflei-
sehes. Aus technischen Gründen konnten die Messungen zum Verlauf der Toten-
starre nur am Fl.röerwittling durchgeführt werden. 
BegiJmend l(} Minuten nachdem der Fang an Bord war, wurden in regelmäßigen 
zeitlichen Abständen (zunächst stündlich; 4 Messungen, daJm peisUindliek; 
3~) pR-Messungen und. Messungen des elektrisch_WiIl~ 
, -
des 
" ,~ . ;-~. ~- -,\}\ " 
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Fischmuskels (Fischtester nach Hennings) durchgeführt. Für die Versuchsdau-
er wurden 10 Fische bei 13,50 C gelagert. 
Messungen zur Totenstarre von Micromesistius poutassou 
Tabelle 1: Fangort : nordöstlich der Färöer 
Temperatur: 13,50 C 
Zeit Fischtester ' , 
, -
pR _ .. 
12,25 
G A -G A 
88 84 7, 1 7,1 
13,28 52 48 6,5 6,7 
14,25 92 89 6,5 6,6 
15,25 90 86 6,7' 6,5 
17,30 63 64 6,6 6,5 
19,45 43 51 6, 7 " 6,6 
21,27 35 42 6,4 6,5 
9,47 6,0 17 ,6,8 6,7 
G = Ganzfisch, Werte von je 7 Fischen 
A = ausgenommene Fische, Werte von je 
Die Fische beider Versuche stammen aus 
Schleppbeginn: 10 Uhr 50; Fang an Deck: 
3 Fischen 
demselbeI?-. Fang,: 
12 Uhr 10 
In der Literatur wird für frisches Fischfleisch ein pR von 6~ 5 angegeben. Die 
Werte steigen dann mit zunehmender Eislagerung an, bis im Bereich tim pR = 
7 die Grenze der Genußtauglichkeit des Fischfleischeserreieht wird. 
Im Gegensatz dazu haben die am Blauen Wittling durchgeführten Messungen die 
sehr hohen Anfangswerte von pH = 7, 1 ergeben. Nach 2 - 3 Stunden.gleichzei-
tig mit dem Anstieg der Leitfähigkeitswerte, konnte ein geril'lgfügiges Steifwer-
den der Muskulatur beobachtet werden, das aber nach spätestens 2 Stunden wie-
der nachließ. 
, 
Die Ursache der schwach ausgeprägten Totenstarre kann in 
, 
der völligen Ver-
ausgabung der Tiere während des Schleppens' liegen. Welche Auswirkungen der 
hohe pH-Anfangswert und die kurze schwache Totenstarre auf die Beschaffen-
heit und Haltbarkeit des Muskelfleisches hahen, muß 'noch geklärt werde~. 
In der Biskaya wurden auf zwei Positionen Stöcker (Trachurus trachurus) ge-
fangen. Die Tiere aus den jeweils homogenen Fängen unterscheiden sich in der 
Länge: 
Position 46°51' N durchschnittliche Länge 17 'em 
Position 440 25,6' N durchschnittliche' Länge 26cm 
Von beiden Positionen wurden Fische für chemische ,Analysen e~efroren. 
Ob für die durchschnittlich 17 cm langen Fische Maglichkeit!Ul einer kommer-
ziellen Nutzung vorhanden sind. ist fraglich. Trotzdem wUrde em Umfanl{.rei-
ches Probenmaterial versuchsweise gekehlt und gesalzen. _, ' .. ",' .", 
Von den längeren Fischen des zweiten Fanges wurden Fikts geschriit,tentfud ge-
frostet. Außerdem wurde Ganzfisch für dieBe$llinm~d~~~J)euteraktorS.in 
Plattengefroren.. ' " . .., 
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Von den frisch gefangenen Tieren wurde ein Räucherversuch durchgeführt. Die 
Verkostung ergab, daß die Fische im Geschmack der geräucherten Makrele 
ähnlich sind. 
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